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uma abertura na parte superior para a introduçáo do vinho e outra para 
a entrada de ar em cada uma das extremidades, conforme a Figura 1. 
As dimensóes do recipiente são estabelecidas em função da quantida- 
de de  vinagre a ser elaborado. 
As aberturas para passagem de ar devem ser protegidas por uma tela 
fina para evitar a entrada da mosquinha-do-vinagre. 
Deve-se sempre evitar o contato do vinho e do vinagre com materiais 
ou equipamentos que contenham ferro, cobre, alumínio ou outros me- 
tais que causam problemas de toxicidade. 
Uma vez que o oxigênio do ar é essencial às bactérias, náo se deve 
cumpletar o volume do recipiente com vinho. Como as aberturas para a 
entrada de ar situam-se na parte superior do recipiente, deve-se deixar 
sempre um espaço com ar para facilitar a formação do véu ou máe-do- 
vinagre. 
A introdusáo do vinho pelo tubo recumdo evita a ruptura da mãe- 
do-vinagre, que, uma vez rompida, vai para o fundo do recipiente, tor- 
nando mais difícil a acetificaçáo; evita também a suspensáo de  partículas 
já depositadas. 
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FIG. 1. Recipiente itílimdo para i acetifimçáo do vinho. 
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material utilizado devem ser lavados rigorosamente para estar em mn- 
dições de uso no próximo ano, 
Quanto ao rendimento, o vinho com 8% de álcool produz um vinagre 
com aproximadamente 10% de ácido acético, considerando-se o rendi- 
mento de 300%. Como, em condições normais, o rendimento é de 70 a 
80%, pode-se considerar que um vinho com 8% de álcool origina um vi- 
nagre com a mesma percentagem de ácido acétiço. 
A percentagem ideal de ácido acético do vinagre de cozinha é de 4 a 
6%, sendo que a legislaçáo brasileira estabelece um mínimo de 4%. h- 
go, um litro de vinagre com 8% de ácido acético pode ser diluído com 
água potável na proprgáo meio a meio, obtendo-se, assim, um produto 
com 4% de ácido a&tico. 
4. TRATAMENTOS FINAIS 
A retirada do vinagre do recipiente de acetiticação deve ser feita com 
cuidado para evitar 0 rompimento do véu e a sua turvação. Esse sistema 
de acetificaçáo origina normalmente vinagres Límpidos. No entanto, p- 
de-se efetuar uma filtração, caso necessário. O tratamento mais impor- 
tante, todavia, é a pasteurizaçáo, pois elimina os microrganismos existen- 
tes que provocam alteraçijes indesejáveis, como por exemplo a trans- 
forma@~ do ácido aoético em gás carbonico e água. O método mais sim- 
ples de realizar a pasteurização consiste no aquecimento em banho-ma- 
ria do vinagre engarrafado a 65OC, por um período de 30 minutos. 
O vinagre de vinho, elaborado adequadamente. tende a melhorar sua 
qualidade com o envelhecimento. 
5. ALTERAÇÓES DO VINAGRE 
O vinagre, assim como o vinho, está sujeito a altcra<;óes causadas 
principalmente pela falta de condições higiênicas adequadas durante o 
processo de elabora@o- As principais alterações que podem ocorrer no 
vinagre sáo devidas aos seguintes agentes: 
- enguia-do-vinagre (AnpilIula aceíi): é um pequeno verme (1 a 
2 mm) que se desenvoive principalmente nos vinagres fracos, cau- 
sando-lhes odores desagradáveis e aspecto indesejável, embora não 
seja prejudicial à saiide; 
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